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Au regard du temps long, les transformations de l’alimentation sont peut-être allées trop vite, dans le 
sens où elles ont pu dépasser les capacités d’adaptation des modèles alimentaires et de leurs 
régulations socioculturelles [Poulain, 2012]. Elles génèrent des tensions qui témoignent des 
inquiétudes propres à l’alimentation et de sa dimension politique. Aujourd’hui, on observe des 
recherches de solutions, aussi bien du côté de l’offre que du côté de la demande, pour gérer ces 
tensions ou sortir du cadre qui les a fait naître. Peut-être faut-il y voir des phénomènes d’adaptation : 
adaptation à l’industrialisation, adaptation de l’industrialisation.  
 
Une industrialisation récente 
 
L’industrialisation de l’alimentation correspond à un ensemble d’évolutions techniques liées à la 
révolution industrielle et affectant la production des aliments : production, transformation, restauration, 
distribution. Ces évolutions techniques sont guidées par une logique industrielle faite de discours et de 
pratiques fondés sur une efficacité concrète, mesurée et objectivée par la science. Le recours à la 
puissance technique se fait selon une idéologie modernisatrice. Le développement technique est 
souvent motivé par la recherche de profit et s’appuie sur des investissements financiers conséquents, 
ce qui conduit à des changements d’échelle et à l’émergence d’acteurs économique de très grande 
taille.  
 
L’industrialisation de l’alimentation des 200 dernières années n’est pas responsable de toutes les 
inquiétudes contemporaines. Elles existaient auparavant, comme ont pu le montrer les historiens 
[Flandrin et Montanari, 1996 ; Ferrières, 2006]. Le rapport à l’alimentation est d’ailleurs 
fondamentalement inquiet, du fait du besoin de sécurisation des approvisionnements comme du fait 
du risque d’intoxication [Rozin, 1976 ; Fischler, 1979 ; Paul-Lévy, 1997]. Cette inquiétude 
fondamentale appelle des régulations qui prennent la forme de cuisines, de diététiques, de répertoires 
du mangeable et du non mangeable [Fischler, 1990]. 
 
Il reste que l’industrialisation, accélérée depuis la fin de la Seconde Guerre mondiale, a 
considérablement changé l’alimentation, ce dont nous ne mesurons pas toutes les conséquences. 
Nous pouvons en citer trois parmi les plus importantes. L’industrialisation a d’abord permis 
l’abondance. Bien sûr, même dans les pays riches, la précarité alimentaire persiste, voire s’accroît 
localement. Mais cette précarité concerne une fraction bien plus faible de la population que lorsque 
les aléas climatiques déterminaient directement l’accessibilité des produits de base. L’industrialisation 
a ensuite permis une externalisation, hors des foyers, d’une part importante du travail culinaire, 
délégué à des acteurs économiques chargés de produire et de distribuer à large échelle. Ce 
phénomène est lié à la reconfiguration du travail féminin, de plus en plus salarié et réalisé hors du 
foyer. Il a conduit au développement de la restauration et des produits emballés. Ces derniers 
permettent de stabiliser la conservation des aliments et sont des outils de séduction des 
consommateurs [Cochoy, 2002]. L’industrialisation a enfin conduit à des mutations profondes des 
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régimes alimentaires, avec une contribution relative croissante, dans la ration calorique, des produits 
animaux, des sucres, des lipides et des fruits et légumes frais, et une place décroissante des céréales 
et féculents [Combris et Soler, 2011]. 
 
Pour mesurer l’ampleur du bouleversement industriel de l’alimentation, il faut rapporter les 200 ans 
d’industrialisation et les 70 ans d’hyperindustrialisation aux 10 000 ans d’agriculture et aux millions 
d’années de chasse, de collecte et de proto-agriculture qui les ont précédés. Le passage à 
l’agriculture a conditionné des changements majeurs (urbanisation à grande échelle, émergence de 
structures sociales étatiques, développement du commerce, invention de l’écriture). Quels sont ceux 
qui découlent et découleront de l’hyperindustrialisation de l’alimentation ?  
 
Les mouvements anti-industrialisation  
 
Au 19e siècle, l’apparition de modes de conservation innovants comme la conserve appertisée 
[Drouard et Williot, 2007 ; Lepiller, 2012a] et le développement de la chimie organique ont bouleversé 
les définitions juridiques de la qualité alimentaire [Stanziani, 2005], dont l’évaluation dépendait de 
moins en moins directement des sens. Le 19e siècle a aussi connu l’émergence de mouvements 
sociaux fondés sur le rejet des aliments industriels. Beaucoup de ces mouvements sont nés dans des 
pays de culture germanique [Besson, 2007]. Ils partageaient une philosophie vitaliste et holistique 
opposée au réductionnisme matérialiste de la science moderne, en particulier de la chimie organique. 
Ces mouvements ont influencé le fondateur de la médecine naturiste française, le Docteur Paul 
Carton [Drouard, 1998 ; Ouedraogo, 1998 ; Baubérot, 2004].  
 
Les mouvements anti-industrialisation ont des ramifications médicales, diététiques, culinaires et 
agronomiques. Leurs chefs de file sont des médecins, des naturopathes, des défenseurs du 
végétarisme et d’une alimentation « vivante », des producteurs et distributeurs de produits biologiques 
et des « diététiciens alternatifs » [Lepiller, 2010]. Notons aussi une tradition végétarienne anarchiste, 
écologiste avant l’heure [Baubérot, 2014], qui s’enracine d’ailleurs dans la tradition cartonienne 
[Ouedraogo, 1998] et dont on peut discerner les prolongements contemporains dans le mouvement 
antispéciste et végane [Dubreuil, 2009, 2013]. 
 
La rencontre de ces mouvements, toujours marginalisés après-guerre, avec la critique sociale des 
années 1960 et 1970 a contribué à les légitimer [César, 2003]. Des médecins, comme Jean 
Trémolières, acteur historique de la nutrition française, se sont montrés attentifs aux critiques de 
l’industrialisation [Lepiller, 2013 ; Lepiller et Poulain, 2015]. Durant les années 1980, ces critiques ont 
occupé moins d’espace médiatique [Lepiller, 2012b]. Elles ont été comme étouffées par deux 
phénomènes conjugués : un tournant préventif a déplacé la responsabilité de la gestion nutritionnelle 
de leur santé vers les individus, tandis que le développement, dans un marché alimentaire saturé, de 
qualités spécifiques souvent axées sur la nutrition (enrichi, allégé) a donné l’image d’industriels 
améliorant leurs produits [Belasco, 2007 ; Lepiller, 2012b, 2013].  
 
La crise de la vache folle, en 1996-1997, marque un tournant net, avec une relance forte de la 
critique. Cette crise inaugure une ère de soupçon qui perdure aujourd’hui, dans lequel, outre les 
acteurs de l’offre, les garants habituels de la sécurité sanitaires sont de plus en plus mis en cause : 
experts scientifiques, responsables politiques et autorités sanitaires.  
 
Variété des critiques de l’industrialisation 
 
Les critiques de l’industrialisation de l’alimentation peuvent se ranger en quatre catégories.  
La première famille porte sur les dangers que ferait courir le recours à des substances potentiellement 
toxiques, issues des innovations de la chimie organique, introduites dans les aliments notamment par 
l’agriculture (pesticides, médicaments) mais également lors de leur transformation (additifs, 
conservateurs) ou de leur stockage (PCB). Le refus de ces substances est au cœur de la démarche 
agricole biologique. Cette critique existe dans une version métaphysique souvent moquée lorsqu’elle 
se fonde sur un a priori qui fait de l’artificiel un équivalent du malsain et du naturel un synonyme du 
sain [Levenstein, 1994]. Mais elle possède aussi, avec la toxicologie, une version méthodique et 
scientifique qui ne partage pas cet a priori. 
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Une autre famille de critiques est liée à des considérations sanitaires. Il s’agit des critiques ciblant la 
non-adéquation des aliments industriels à la physiologie humaine. On retrouve ici le thème de la junk 
food. Ces critiques sont intimement liées à la sensibilité contemporaine, dans les sciences de la 
nutrition comme dans l’espace public en général, à l’obésité et aux maladies non transmissibles 
[Poulain, 2009]. 
 
La troisième famille de critiques dénonce la compromission, la duperie, la manipulation, l’exploitation 
des hommes et de la nature et le non-respect de la dignité. Les fraudes, dissimulations ou actions de 
lobbying des acteurs industriels sont ciblées, notamment par des organisations non gouvernementales 
(ONG) et des associations de consommateurs. La standardisation des produits et la massification des 
marchés sont dénoncées comme des dangers pour la gastronomie et les identités culturelles : ce fut 
le cas avec le fromage au lait cru en France lors de la mise en place du marché commun. Des 
considérations esthétiques et hédoniques sont aussi avancées : ce qui est détruit par 
l’industrialisation, pour certains, c’est aussi le plaisir et le goût. Les conséquences de l’industrialisation 
pour les agriculteurs sont aussi dénoncées : destruction de la petite paysannerie, vulnérabilité à la 
spéculation des exploitants qui jouent le jeu industriel, ou encore pression sur l’agriculture vivrière 
dans les pays du Sud. D’autres critiques, enfin, s’intéressent à la dignité des animaux, dénonçant les 
mauvaises conditions d’élevage et d’abattage, pour demander leur amélioration ou pour prôner leur 
abolition. 
 
La quatrième famille de critiques est celle des thèmes environnementaux. Les conséquences du 
productivisme agricole, avec les pollutions qu’il entraîne, sont dénoncées, de même que la 
déforestation ou les atteintes à la biodiversité des sols et des milieux. On rangera aussi à cette 
enseigne la mise en cause de la pêche industrielle, de sa pression de prédation et de ses destructions 
non ciblées. 
 
Ces critiques tendent à être de plus en plus agrégées à travers des concepts qui les relient, tel celui 
de « malbouffe », à la fois sanitaire, identitaire et culturel, social et environnemental. Précisons que 
ces critiques, si elles sont parfois formulées en des termes radicaux par les militants ou racoleurs par 
les médias, peuvent aussi être instruites par la science. Un certain nombre des thèmes évoqués se 
trouvent de plus en plus dotés d’une part de contenu objectif et suscitent discussion et recherche 
scientifiques, concernant par exemple les liens possibles entre alimentation hypertransformée et 
maladies non transmissibles, entre agriculture intensive et pollutions ou entre certaines substances 
chimiques de synthèse et santé. 
 
Les conséquences de la critique : réactions de la production et construction d’alternatives 
 
Face à la critique, les acteurs industriels ne restent pas insensibles. Il existe différentes manières de 
donner des gages à la critique, visibles dans les évolutions du marché et les arguments de vente. On 
trouve ainsi des produits qui mettent en avant leur composition vierge de produits de synthèse, 
d’additifs ou de conservateurs. Toujours dans ce créneau de la santé, et à côté des produits allégés 
ou enrichis dont le marché a émergé il y a plus de 30 ans, on peut observer de plus en plus de 
produits se posant comme « bons élèves » en s’appuyant sur les recommandations nutritionnelles 
officielles.  
 
D’autres produits avancent un caractère traditionnel, patrimonial, y compris en s’appuyant sur des 
signes officiels de qualité et d’origine. Un aspect artisanal peut être mis en scène grâce aux matériaux 
d’emballage, à l’iconographie, ainsi qu’à des recettes employant des ingrédients identiques à ceux de 
la cuisine domestique et aucun autre. Les solidarités entre consommateurs et agriculteurs peuvent 
devenir le support d’arguments de vente : garantie d’une juste rémunération des agriculteurs, 
commerce équitable. D’autres arguments avancent des méthodes de production limitant les pollutions, 
les rejets de gaz à effet de serre, ou respectant les forêts, la biodiversité, la vie marine. Le bien-être 
animal, préoccupation d’une actualité brûlante, est de plus en plus pris en considération à travers des 
arguments de bonnes pratiques et des labellisations. 
 
L’environnement critique contemporain est aussi caractérisé par la construction d’alternatives à 
l’alimentation industrialisée par les consommateurs et certains producteurs. Ce phénomène s’est 
accéléré depuis une vingtaine d’année. En France, les Associations pour le maintien d’une agriculture 
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paysanne (AMAP), lien direct entre des consommateurs et des producteurs réunis autour d’un cahier 
des charges valorisant une agriculture de type biologique, sont emblématiques de ces alternatives. On 
peut également penser aux circuits courts, que ceux-ci mettent directement en lien consommateurs et 
producteurs ou qu’ils le fassent via un intermédiaire unique, comme un magasin coopératif de 
producteurs. D’autres initiatives sont au contraire des coopératives de consommateurs, qui 
s’associent et assurent eux-mêmes le fonctionnement du magasin. On observe également, dans 
certains secteurs comme celui du vin ou de la viande, une recherche croissante de produits mieux-
disants en termes de mode de production et de qualité.  
 
Le développement rapide de l’alimentation biologique témoigne évidemment de cette recherche 
d’alternatives, tout en étant au cœur d’un enjeu pour l’avenir, celui de la cohabitation, voire de 
l’hybridation entre système industrialisé et systèmes alternatifs. C’est cette question que soulèvent, 
par exemple, les critiques autour de la « conventionnalisation » du bio [Poméon et al., 2017]. 
 
Vers une politisation de l’alimentation et un écosystème alimentaire diversifié ? 
 
Etudier le jeu entre les critiques de l’industrialisation et leurs conséquences conduit à insister sur deux 
points : 1. l’incroyable capacité de « digestion » des critiques par le système alimentaire industrialisé 
dominant [Lepiller, 2012b ; Goulet et al., 2015] ; 2. la formidable force d’innovation des mangeurs 
engagés, malgré la difficile articulation entre consommation et citoyenneté [Dubuisson-Quellier, 2009 ; 
Dubuisson-Quellier et al., 2011]. L’alimentation apparaît aujourd’hui de plus en plus comme un objet 
légitime du débat politique. C’est aussi un domaine de l’expérience courante qui se politise, peut-être 
parce que c’est un des objets dont les citoyens peuvent se saisir le plus aisément au quotidien. 
L’enjeu d’une alimentation durable, lui-même multidimensionnel, est affaire à la fois de décision 
politique et d’évaluation scientifique [Esnouf et al., 2011]. Pour faire face à cet enjeu collectif, un 
pluralisme des connaissances et des approches techniques s’avère crucial [Lepiller, 2016], sans se 
passer du système industrialisé dominant, ni se priver des pistes ouvertes par l’effervescence des 
alternatives. 
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